Sorbet thym - citron 


20mn réalisation - 10mn cuisson -— 4 personnes 


125gr sucre cristallisé + 450gr d'eau + 25gr thym citron frais 
jus et zeste râpé de 2 citrons non traités et bien mürs 


* Bien laver les citrons, les zester et jeter les zestes coupés sur les 
couteaux en marche 6 à 8sec vits. 

* Ajouter sucre, eau, thym et régler 10mn varoma vitli. 

* Dés sonnerie, mettre le bol à tremper dans de l'eau froide pour arrêter 
l'ébullition et laisser refroidir complètement. 

* Quand le mélange est totalement refroidi, filtrer dans un tamis, 
ajouter jus de citrons, mélanger. 

* Verser la préparation dans un plat et placer dans le compartiment du 
freezer. 

* Quand le mélange est à demi pris, mélanger doucement. Renouveler 
l'opération encore 2fois au moins. 





Crème glacée à la lavande 
20mn réalisation - 9mn cuisson -— 4 personnes 





4 jaunes d'œufs + 75gr sucre + 200ml lait entier 
6 brins de lavande en fleurs + 200mil crème fraîche 


* Dans le bol, placer le fouet et battre jaunes d'œuf et sucre 3mn 
vit2,5. 

* Dans une casserole, chauffer doucement lait et fleurs de lavande, 
amener ébullition puis verser sur le mélange jaunes d'œufs et sucre. 

* Programmer 6mn 80 à 90° vit2 jusqu'à épaississement et ce que le 
mélange nappe bien la cuillère. Ne pas laisser bouillir. 

* Dés sonnerie, mettre le bol à tremper dans de l'eau froide pour arrêter 
l'ébullition et laisser refroidir 30mn environ. 

* Quand le mélange est totalement refroidi, filtrer dans un tamis, 
ajouter crème fraiche et mélanger 15sec vit2. 

* Verser la préparation dans un plat et placer dans le compartiment du 
freezer. 

* Quand le mélange est à demi pris, mélanger doucement. Renouveler 
l'opération encore 2fois au moins. 
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